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の甘さは美味しさであり絶対に必要である。その “甘さ” という言葉が “うまさ” という言葉を
生んだと聞く。よく和菓子は五感の芸術といわれるが、それぞれの季節を演出して和菓子を作
り販売する、出来上がった和菓子をより美味しく見せるような付加価値をつけるなど、これら
もまた大切なことである。そのためにはどうするか、また、何が大切かを考えなければならな
い。まず視覚に訴えることが第一であり、目から入る美味しさを最優先すべきである。お菓子
の色であり、形であり、美味しそうなイメージを目から入れるのである。もうひとつは、その
季節にあった親しみやすい菓名を付けることである。実際にこのようなお店はあり、練切・焼
き菓子・饅頭とだけ書いて並べておいても味気ないものである。また、菓名は一般の人が読み
にくい漢字や難しい名前は避けるべきだと考える。視覚の中で一番難しいのは色合いであり、
美味しさの判断として、好む色合い、土地にあった美味しそうな色合い、美味しく感じる色合
いなどがある。
東京は若干薄め、名古屋は濃め、京都がその中間といわれている。同じ赤色でもその土地柄
によって美味しく感じる色合いがあり、そのため色の濃さが違うということである。東京を例
にとっても都心と郊外では顧客の好む色合いが違う。都心は薄く、郊外に行くにつれて好む色
は濃くなる傾向にある。「美味しさは目で味わう」という言葉があるくらい、その土地に住む
人々の美味しい色を無視することはできないと考える。
戦後（1947年）、数年は統制のため砂糖などの製菓原料が欠乏し、甘いものに飢えていた時
代、甘い菓子、甘い物すべてが美味しさである時代があった。この時期、菓子業界は停滞して
いたが、昭和30年（1955年）ごろを境にして好転し、砂糖を初め多くの物資が出回りだすと
砂糖がたくさん入った甘い菓子であれば何でも売れる時代があった。これが粗製乱造の時代で
ある。形があり甘ければよい、甘ければ何でも売れるというそんな時代であった。
また、このころから西洋菓子の輸入が行われるようになり、今まで日本人に馴染みのなかっ
たバターやチーズなどの乳製品が出回り始め、次第に日本人の嗜好にも合うようになり、人気
が出始めて、あまり抵抗無く受け入れられるようになっていった。また、洋菓子という言葉が
活字になったのは、明治10年～ 11年頃（1877年～ 1878年）で、この洋菓子に対して和菓子と
いう言葉が使われるようになったという。それまでは単に菓子と呼ばれていた。
昭和30年代に入ると、和菓子の製造業者の中にも洋菓子製造を試みる方向に進み、洋菓子技
術の進歩につれ和菓子もその影響を受けていった。洋菓子の素材を和菓子に取り入れ和洋折衷
の時代に入っていく。
以後、国民生活の向上と共に街に品物があふれ、何でもお金さえ出せば手に入る時代になっ
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ていった。このころから甘い菓子は敬遠されるようになり、低甘味・低カロリーへと移行して
いく。甘くない菓子、甘くない物が美味しいとされる時代になり、美味しさの基準が180度変
化していくことになる。
11．人手不足
上記の転換期から、業界は人手不足・人件費の高騰などで機械の導入を考えざるを得なくな
った。また、過去は余り考えずにすんでいた品質管理・衛生面などにも真剣に取り組むように
なり、大量に出来上がる製品をどのような方法で保存し、日持ちさせるかが深刻な問題となっ
てきた。添加物を使用することや冷蔵庫・冷凍庫の設置などを余儀なくされた。
しかし、次第に顧客の嗜好は量から品質へと移行していった。甘くないのが菓子の美味しさ
につながり、甘ければ何でも売れた時代とは正反対の現象である。また、最近はもう一歩進ん
で、菓子を一個食べるにも健康を考える時代になってきた。健康志向と低カロリー化は今後も
課題として残ることが示唆される。
また、もうひとつの課題として過剰包装が叫ばれて久しいが、いまだにその傾向が続き、こ
れからも続くであろうと考える。顧客の視覚に訴え、目から入る美味しさを盛り込むことも、
販売戦略上、大切な要素であることは確かである。業界はいつの時代でも顧客の嗜好を満足さ
せ、また、その変化に対応していかざるを得ないわけである。長年、課題として言われ続けた
としても、顧客が綺麗だと喜んでくれるのであれば、売る側としては止めるわけにはいかない
のである。
和菓子の鮮度
製造した菓子を一番美味しい状態で顧客に食べてもらうことが肝心であると考える。並生菓
子、または、朝生といって朝一番早く製造してその日のうちに食べてもらうことが美味しい菓
子としてダンゴや柏餅・くず桜・水羊羹などがあり、一方、一日おいて次の日に食べるのが美
味しい菓子として栗饅頭や桃山などのようにオーブンで焼いた菓子がある。焼き菓子は、表面
の生地と中に包んである餡がしっとりとなじんでからの方が美味しいのである。また、上生菓
子は作ってすぐから２、３日が一番美味しく食べられる菓子である。しかし、どこの店でも菓
子を常温で保存しておくわけにはいかず、冷蔵庫や冷凍庫を活用して保存することになる。生
産性を考え、大量生産して冷蔵庫や冷凍庫に入れて保存するのは当たり前になってきているの
が現状である。
しかし、菓子は冷蔵庫での保存や冷凍庫での長期保存は、作りたてより美味しくなることは
決してない。製造する側の都合でそうするわけで、あまり感心できることではないが、現状と
してやむをえない。一度に大量に作れるメリットはあるが、少しでも劣化を防ぐ努力をしてい
かなければならないと考える。また、日持ちさせるため普通であれば一日しか賞味期限が無い
菓子を２～３日軟らかさを保たせるために酵素（添加物）を使うこともある。それにより、素
材の持ち味を損なうことがあるが、軟らかさは保て、その軟らかさがおいしいという人には喜
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ばれるのである。
12．美味しさへの工夫
美味しさを感じるには多少の個人差はあると思うが、基本的には素材の良さをどのように引
き出していくかが問題である。美味しいお菓子を作り上げることが一番大切なことだが、さら
により美味しく見せる工夫、より美味しく食べる工夫など付加価値をつけていくのである。今
の時代はただ食べればいいという人は少ないと考える。最近、問題になっている賞味期限の改
ざんも人手不足による機械生産での大量生産、また、大量消費の弊害であると考える。
美味しいものを美味しいうちに食べるのが肝心であり、食べる雰囲気、食べる場所、また、
菓子を乗せる器を大切にすることが重要である。上生菓子であれば漆塗りの小皿か渋い焼き物
の小皿など、また、涼しさの演出がほしい夏の水羊羹や葛桜などであればガラスの器に盛り付
けることで、なお美味しそうに見え、さらに、桜の青葉を添えることでより一層美味しく食べ
られる。食べる場所は静かな茶室であれば最高である。
昔よく食べられた菓子が、現在の嗜好に合わず忘れ去られていく菓子もあるが、羊羹や最
中・饅頭などは昔からある菓子である。それらは爆発的な売れ行きはないが、夏の中元や冬の
歳暮の時期になると必ず主役に躍り出る息の長い菓子といえる。
また、大福もちなどはどこの和菓子店にもある商品だが、これも息の長い菓子である。期間
は短かったが、十数年前、イチゴ大福が爆発的に売れた時期があった。次々とチョコ大福・ク
リーム大福・バナナ大福などが出てきたが、最終的には昔ながらの豆大福・草大福に落ち着い
ている。
菓子は食べるものが基本だが、見て楽しんでもらい店の格を上げたり、技術者の腕を見ても
らうという意味で、飾り菓子・工芸菓子といってあくまで展示用・ウインドディスプレー用に
作る菓子も存在する。花鳥風月を巧みな技で表現し、大きな展示会には無くてはならない菓子
となっている。作るときには食べる菓子とは分けて考えて作る。
全国菓子博覧会が四年に一度大きな会場を確保して三週間から四週間の日程で行われる。前
回は熊本県で行われ熊本城にも展示した。その博覧会の展示のメーンは何と言っても展示用の
菓子であり、形も大きく立派で “花鳥風月” を巧みに職人の技術で作り上げる。全国の技術者
が何ヶ月もかけ作品を作り、また、何年もかかる大作もあり、それらはさすがに堂々として立
派なものである。保管場所や管理がよければ何年でも長持ちし、このように見せるためだけに
作る菓子もある。今回は平成20年５月に姫路で開催され好評であった。
和菓子の一から十まで作れなければ一人前とは言わないと常々考える。よく、この仕事はで
きるがあの仕事はできないという技術者いるが、それを一人前とは言わないと考える。技術者
はどのような仕事もでき、特にこの仕事をさせれば一流である、他を抜きん出ているとなれば
最高で、技術者はそうでありたいものである。そこまでいけば誰もが認める一流の技術者とい
えよう。
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13．技術者の育成
一人前に仕事ができる若手技術者を教育し育成している研究団体が全国に９団体ある。全国
菓子研究団体連合会といい、毎年一度持ち回りで勉強会を開き情報交換をし、また、各研究団
体で作られた作品を展示したり、業界のつながりのある講師を招き講演会を開いたりと一泊二
日の勉強会である。毎年、有意義な時間を過ごしている。
また、各研究団体では、必ず毎月地域で働く若手技術者を対象にして勉強会を開いている。
会社での勤務が終わり、それから自分の勉強をするシステムである。経営者の理解と工場長の
協力が無ければでき得ないことであり、自分の腕を磨くことに直結することで将来の恩恵は計
り知れないものがある。
東京には、日本菓子協会東和会と日本菓業振興会という二つの研究団体がある。どちらの会
も毎月、若手技術者の作った作品を展示し、また、簡単な講習を行い勉強している。そこは、
若手技術者が考え作った作品の色彩・表現・手際などを大勢の先輩技術者が見て、良いところ
は誉め、悪いところや直した方がより良くなる所を指摘し、次回の作品作りに活かしていける
ように指導する場である。二つの研究団体の幹部が競い合ってより良い指導ができるよう努力
している。
二つの会は共に50年以上の歴史があり、その間、何百人もの大勢の若手技術者が全国に巣立
って行った。将来へ向け基礎作りをしているわけである。本人はもちろん経営者にとっても、
また、業界にとってもどれだけプラスになっているか計り知れない。より張り合いを持って努
力してもらうため、年間を通し優秀な作品は新年会で表彰する。業界人多数出席の場で賞状と
記念品を贈り励まして一層の技術の進歩を望む。
時代の移り変わりや顧客の嗜好の変化など、業界の作る和菓子も大きく変わってきている
が、先人が苦労して築き上げた技術をわれわれの世代で無くしてはいけない。無くさないため
に技術を後進に受け継いでいき、また、受け継いでいけるような環境づくり及び教育がこれか
ら望まれているといえる。
まとめ
この度、古代からの菓子の流れやその歴史と業界の動向などを纏め上げた。われわれの立場
はあくまでも正確に現状を後進に伝えていかなければ意味がなく、その時代時代にどのような
変化が起き、また、どのような動向があったか、自分が現存する中でどのような状況に業界が
あったかを概ね纏め上げられたと思っている。
本研究内容をどのように学生に伝え生かしていくか、これからの課題も山積みされており、
これで完璧ということはない。しかし、人びとに感動を与えられる菓子、夢を与えられる菓子
を目指し、製菓の魅力を広く伝えることを目標とし、授業に組み込んでいけることを大変うれ
しく思っている。
何年もの間、学生と接し菓子に関する技術・知識を教えてきたとしても、学生が変わる度に
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違った不安が出てくるものである。少ない時間の中で学生に “もの” を伝えることの難しさを
痛感させられる。教壇に立つ以上、自分も常に勉強を続けていかなければならない。学生にど
のように伝えていくことが一番いいのか試行錯誤を重ねながら、よりレベルの高い教育の場を
目指してこれからも努力していきたい。
二年間という短い期間ではあるが、現場で即戦力となるような技術と一般知識を身につけ、
社会に進出しても恥をかかないよう一人前の業界人に育て上げ、製菓業界に送り出したいと私
は思う。
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